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ЯКІСТЬ КИСЛОВЕРШКОВИХ СПРЕДІВ,  
ВИГОТОЛЕНИХ МЕТОДОМ ПЕРЕТВОРЕННЯ ЖИРОВОЇ СУМІШІ 
Досліджено якість кисловершкових спредів під упродовж зберігання за 
температури –(5–0) ºС. Показано, що вміст основних ароматичних сполук залежить 
від вихідної кислотності плазми продуктів,  яка обумовлена дозою внесеної закваски.  
У виготовлених поточним способом кисловершкокових спредах методом 
перетворення жирової суміші за температури зберігання –(5–0) ºС мікробіологічні 
процеси сповільнюються, кількість заквашувальної мікрофлори спадає. Основні 
ароматичні речовини (діацетил, леткі органічні кислоти) у продуктах  мають також 
тенденцію до зниження. 
Встановлено, що використання закваски у кількості 6–8 % для виробництва 
спредів з жировою основою МЖ:ЗМЖ 50:50 та 8 % для спредів у співвідношенні 25:75 
забезпечує отримання кисловершкового спреду з найвираженішим смаком та 
ароматом, стабільним при зберіганні. Саме за цих доз закваски у рівній мірі в 
продуктах проявляється ефект смако–ароматичних речовин, кислотність жирової 
фази і плазми.  
Ключові слова: кисловершковий спред, кислотність, діацетил, деткі органічні 
кислоти 
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КАЧЕСТВО КИСЛОСЛИВОЧНЫХ СПРЕДОВ, 
ИЗГОТОВЛЕННЫХ МЕТОДОМ ПРЕОБРАЗОВАНИЯ ЖИРОВОЙ СМЕСИ 
Исследовано качество кислосливочных спредов во время  хранения при 
температуре (5–0) ºС. Показано, что содержание ароматических соединений зависит 
от исходной кислотности плазмы продуктов, что обусловленно дозой внесенной 
закваски.  
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В изготовленных кислосливочных спредах методом превращения жировой смеси 
при температуре хранения (5–0) ºС микробиологические процессы замедляются, 
количество заквасочной микрофлоры снижается. 
Содержание основных ароматических веществ (диацетил, летучие 
органические кислоты) в продуктах  также имеет тенденцию к снижению. 
Установлено, что внесение закваски в количестве 6–8 % при производстве 
спредов с жировой основой МЖ:ЗМЖ 50:50 и 8 % в соотношении 25:75 обеспечивает 
получение кислосливочного спреда с более вираженным вкусом и ароматом. Именно 
при этих дозах закваски в равной степени в продуктах проявляется эффект вкусо–
ароматических веществ, кислотность жировой фазы и плазмы.  
Ключевые слова: кислосливочный спред, кислотность, диацетил, летучие 
органические кислоты 
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QUALITY SOUR–CREAM SPREAD, MADE A METHOD OF CONVERTING FAT 
MIXTURE 
Quality of sour–cream spread during storage at the temperature (5–0) ºС is 
investigated. Quantity of aromatic compounds depends on initial acidity of plasma of 
productss, that conditioned by the dose of the brought of starter is showned.  
In made sour–cream spread by the method of transformation of fatty mixture at the 
temperature of storage (5–0) ºC microbiological processes are slowed, the amount of starter 
microflora reduced. 
The contents of basic aromatic compounds (diacetyl, volatile organic acids) in 
products  also has a tendency to the decline. 
Use of dairy starter in an amount 6–8 % at the production of spreads with fatty basis of 
milk fat: substitute o  milk fat 50:50 and 8 % in ratio 25:75 provides the receipt of sour–
cream spreads with more by intensive taste and aroma is determined. Exactly at these doses 
of starter in an equal degree shows the effect of aromatic substances, acidity of fatty phase 
and plasma. 
Key words: sour–cream spread, acidity, diacetyl, volatile organic acids 
 
У зв’язку з обмеженими ресурсами молочної сировини та необхідністю 
компенсування втраченої кількості молочного жиру жирами рослинного походження 
створюються передумови для зростання виробництва спредів. Залучення у їх 
виробництво немолочних жирів дає можливість маслоробним заводам вирішити 
проблемні питання економічного характеру, а в міжсезонний період забезпечити 
стабільність виробництва.  
Крім того, використання у маслоробстві рослинних жирів є доцільним також з 
позицій дієтології, оскільки вони у порівнянні з молочним характеризуються 
підвищеним вмістом поліненасичених жирних кислот, що дає змогу коригувати 
жирнокислотний склад жирового продукту [1]. 
Варто відзначити, що на сьогоднішній день відомі розробки спреди, збагачені 
вітамінами, фітостеринами, макро– та мікроелементами, а також іншими 
функціональними інгредієнтами [2–4]. Однак можливості модифікації традиційних 
спредів уведенням згаданих інгредієнтів далеко не вичерпані, і сьогодні асортимент 
такої продукції залишається обмеженим, особливо це стосується кисловершкових 
спредів. Отже, все свідчить про актуальність наукових досліджень і перспективність 
розвитку ринку жирових продуктів, які можуть бути позиціоновані як продукти, що 
забезпечують умови для здорового харчування. Зокрема, однією із перспективних 
розробок можуть бути також кисловершкові спреди, які є альтернативою 
кисломолочним продуктам.  
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Метою роботи було визначити вплив дози закваски на якість кисловершкових 
спредів та їх стійкість за зберігання. 
Матеріали та методи досліджень. Щоб оцінити вплив бактеріального препарату 
на якість спреду в промислових умовах було вироблено кисловершкові спреди методом 
перетворення жирової суміші поточним способом зі заміною 50 % та 75 % молочного 
жиру ЗМЖ та використанням 5 %, 6 %, 8 % закваски. До складу бактеріального 
препарату залучено штами молочнокислих мікроорганізмів видів Lactococcus lactis ssp. 
lactis biovar. diacetilactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactobacillus caseі, Lactobacillus 
delbrueckii ssp. bulgaricus та пропіоновокислих бактерій виду Propionibacterium 
freudenreichii ssp. freudenreichii. 
Технологію виробництва кисловершкових спредів було апробовано у 
промислових умовах на ПАТ «Житомирський маслозавод».  
Заквашувальну культуру вносили у зону перетворення фаз (дестабілізатор 
жирової емульсії), де відбувалось її перемішування з жировою сумішшю. Закваску 
готували сквашуючи пастеризоване молоко бактеріальним препаратом із розрахунку 
1 г/дм3 за температури 34 ºС та її дозріванням за температури  14–15 ºС  упродовж 4–
6 год.  
У роботі використовували мікробіологічні, фізико–хімічні та біохімічні методи, 
зокрема продукти аналізували за кислотністю плазми та кислотним числом жирової 
фази – за ГОСТ 3624–92;  чисельністю молочнокислої мікрофлори – [5];  кількістю 
пропіоновокислих бактерій – за ДСТУ 7354:2013; рівнем утворення діацетилу і летких 
органічних кислот – після з дистиляції водяною парою [6].  
Результати досліджень. Досліджено мікробіологічні, фізико–хімічні та 
біохімічні показники кисловершкових спредів, виготовлених на різній жировій основі і з 
різною дозою – 5 %, 6 %, 8 % під час його зберігання за температури –(5–0) ºС упродовж 
35 діб, які визначають його стійкість і якість.  
У результаті мікробіологічних досліджень встановлено,  що початковий вміст 
заквашувальної мікрофлори зростав у продуктах зі збільшенням дози закваски з 
7,1 КУО/г до 7,7 КУО/г (рис. 1а).  
Було встановлено, що за перші 10 діб зберігання продуктів кількість МКБ 
збільшилась на 0,7–0,9 lg КУО/г , тоді як після 20 діб спостерігали незначне зменшення 
їх кількості – біля 4 %  
Характерною особливістю було й те, що у спредах зі вмістом 50 % молочного 
жиру, виживання МКБ було дещо вищим, порівняно з продуктом, виробленому зі 
заміною 75 % молочного жиру, що певною мірою свідчить про стабілізуючий ефект 
молочного жиру для МКБ.   
Натомість, у солодковершковому спреді чисельність МАФАМ спочатку 
збільшувалася з 3,4–3,5 до 4,2–4,8 lg КУО/г, а через 10 діб відбувалося незначне 
відмирання до 5 %.  
Наступне зростання мікроорганізмів, очевидно, пов’язане з активізацією 
розвитку залишкової мікробіоти продукту. 
Чисельність ароматоутворювальних лактококів була сталою упродовж 10 діб 
зберігання. Надалі було виявлено, що відмирання мікроорганізмів відбувалось 
інтенсивніше зі збільшенням дози закваски. Так, у продуктах з 5 % закваски кількість 
клітин знижувалася на 6 %, тоді як у варіанті з 6–8 % закваски – до 10 % клітин. 
Очевидно, що застосування більшої кількості заквашувальної мікрофлори призводило 
до швидшого вичерпування поживних речовин у продукті.  
Для пропіоновокислих бактерій відмічено ті ж самі закономірності, які 
спостерігали за аналізування динаміки чисельності ароматуворювальних лактококів 
L. diacetilactis упродовж 10 діб зберігання спредів (рис. 1б). Наприкінці зберігання 
відбувалося зниження пропіоновкислих бактерій до рівня 6,3–6,5 та 6,1–7,2 lg КУО/г у 
кисловершкових спредах зі заміною молочного жиру відповідно на 50 % та 75 %. 
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Рис. 1. Зміна загальної чисельності заквашувальної мікрофлори впродовж 
зберігання  спредів зі застосуванням різної кількості закваски: 
а) загальна чисельність молочнокислих бактерій (МКБ) та МАФАМ – мезофільні аеробні 
факультативно анаеробні мікроорганізми; 
б) ароматоутворювальні лактококи  (АМКБ) та пропіоновокислі бактерії (ПКБ) 
За результатами фізико–хімічних досліджень, зі збільшенням кількості закваски з 
5 % до 8 % у свіжовироблених кисловершкових спредах зі заміною молочного жиру на 
50 % кислотність плазми зростала з 34 ºТ до 43 ºТ. У кисловершкових спредах з 
використанням молочного жиру та ЗМЖ у співвідношенні 25:75 отримано продукти з 
кислотністю плазми від 30 ºТ до 49 ºТ.  До кінця регламентованого терміну зберігання 
кислотність плазми зростала до 40–55 ºТ і не перевищувала встановлених норм для 
цього виду продукту (рис. 2).  
Окрім того, внесення закваски мало впливало на вихідний рівень та зміну 
кислотності жирової фази спредів. 
кислотності жирової фази спредів. Додавання 5–8 % закваски збагачувало 
продукти діацетилом у 2,0–2,3 рази та леткими органічними кислотами – в 1,8–2,3 рази  
та 1,4–2,0 рази у порівнянні з солодковершковими спредами, виготовлених з заміною 
молочного жиру ЗМЖ на 50 % та 75 % відповідно. Порівняно вищі концентрації даних 
ароматичних компонентів у спредах з використанням 50 % молочного жиру, очевидно, 
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зумовлена їх вищим вмістом у вихідній жировій основі та вищим вмістом 
ароматутворювальних лактококів.  
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 Рис. 2. Зміна кислотності плазми кисловершкових та солодковершкових 
спредів з різним співвідношенням молочного жиру та ЗМЖ 
Окрім того, внесення закваски мало впливало на вихідний рівень та зміну  
Як свідчать біохімічні результати досліджень, поданих на рис. 3, уміст діацетилу 
поступово зменшувався упродовж зберігання в усіх кисловершкових спредах, особливо 
у продуктах зі збільшенням дози закваски та у спредах з використанням жирової 
основи МЖ та ЗМЖ у співвідношенні 50 : 50. Зокрема, його кількість спадала з 0,25–
0,83 мг/100 г  до 0,15–0,19 мг/100 г  у КВС з заміною молочного жиру на 50 % та з 
0,22–0,25 мг/100 г до 0,19–0,14 мг/100 г у КВС з заміною молочного жиру на 75 %. У 
разі використання 5–6 % закваски було зафіксовано зниження даного компоненту на 
17–30 %, тоді як збільшення закваски до 8 % призводило до втрати 43–45 % діацетилу.  
Разом з тим, під час зберігання у солоковершковому спреді відбувалося стрімке 
зниження вмісту діацетилу з 0,12 мг/100 г до повного його зникнення уже на 25 добу.  
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 - CВС  - КВС 5%  - КВС 6%  - КВС 8%  Рис. 3. Зміна вмісту діацетилу упродовж зберігання солодко– та 
кисловершкового спредів за температури –(5–0) ºС 
У ході експерименту було помічено, що кількість летких кислот у всіх 
кисловершкових середах, жирові основи у яких МЖ і ЗМЖ у співвідношенні 50:50, 
зростала до 25 діб (у 2,2–4,0 рази) і до кінця  терміну зберігання знизилась до 30–
43 мекв/100 г. У кисловершкових спредах з жировою фазою МЖ:ЗМЖ 25:75 
спостерігали поступове збільшення летких сполук до рівня 43–78 мекв/100 г. У 
солодковершковому спреді їх кількість порівняно з початковим вмістом зросла у 
2,3 рази, незалежно від співвідношення МЖ та ЗМЖ у жировій фазі продукту (рис. 4).  
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Отже, вміст смако–ароматичних речовин, кислотність плазми та жиру масла, 
вираженість смаку і аромату свіжовиготовлених кисловершкових спредів залежить від 
дози внесеної закваски. 
За результатами дегустації встановлено, спред з 5 % закваски був найбільше 
наближеним до солодковершкового спреду, що і підтверджується найнижчим вмістом 
смако–ароматичних речовин у продуктах та кислотністю плазми 34–30 ºТ.  
0
10
20
30
40
50
60
70
80
2 доби 20 діб 35 діб 2 доби  20 діб 35 діб
МЖ:РЖ 50:50 МЖ:РЖ 75:25Вм
іст
 ле
тки
х о
рга
ніч
ни
х 
ки
сло
т, м
екв
/10
0 г
 - CВС  - КВС 5%  - КВС 6%  - КВС 8%
 Рис.4. Зміна вмісту летких органічних кислот упродовж зберігання солодко– 
та кисловершкового спредів за температури –(5–0)ºС: 
Саме за цих доз закваски у рівному ступені проявляється ефект смако–
ароматичних речовин, кислотність жирової фази і плазми, завдяки чому зберігається 
насиченість смакового букету, а спреди характеризуються відмінною органолептичною 
оцінкою і високими показниками якості, які відповідають діючим нормативним 
документам. 
Завдяки спеціальній заквасці у кисловершкових спредах «маскується» пустий 
смак немолочних жирів, продукт набуває кисломолочного смаку та аромату, подібного 
до натурального масла, та, значно поліпшує його якість.  
У процесі зберігання кисловершкові спреди є стійкими,  не втрачають своїх 
смакових якостей та відповідають чинному ДСТУ за фізико–хімічними та санітарно–
гігієнічними нормами.   
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ЇСТІВНІ ПЛІВКИ І ПОКРИТТЯ, ЇХ РОЛЬ В ЯКОСТІ УПАКОВКИ  
Їстівні плівки і покриття являють собою тонкі шари їстівних матеріалів, що 
застосовуються на харчових продуктах, які відіграють важливу роль в їх зберіганні, 
транспортуванні та реалізації. Вони захищають продукт від механічних пошкоджень, 
фізичних, хімічних факторів впливу, а також мікробіологічного псування. Їх 
використання в харчовій промисловості, а особливо в м'ясній, характеризується рядом 
показників таких як, вартість, механічні властивості (гнучкість, розтягування, 
міцність на розрив), оптичні властивості (прозорість, матовість), паро і 
газопроникність, структурна стійкість до впливу мікроорганізмів, а також 
органолептичні показники. 
В даній роботі представлені останні досягнення в розвитку плівкоутворюючих 
покриттів, а саме: в сферах застосування для зменшення проникнення жирів, при 
кулінарній обробці; в використанні їх з біологічно активними з’єднаннями, які надають 
додаткові функції, а також подовження строку придатності харчових продуктів. 
Ключові слова: харчові плівкоутворюючі покриття, упаковка, гідроколлоїди, 
білки, полісахариди, ліпіди, харчові продукти. 
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СЪЕДОБНЫЕ ПЛЕНКИ И ПОКРЫТИЯ, ИХ РОЛЬ В КАЧЕСТВЕ УПАКОВКИ 
Съедобные пленки и покрытия представляют собой тонкие слои съедобных 
материалов, применяемых на пищевых продуктах, которые играют важную роль в их 
хранении, транспортировке и реализации. Они защищают продукт от механических 
повреждений, физических, химических факторов воздействия, а также 
микробиологической порчи. Их использование в пищевой промышленности, особенно в 
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